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exemple, dans la biere, lorsqu'elle est exposee an contact cle Fair,
lorsque la surface du liquide ne peut pas se recouvrir cle my coder ma
vini ou cervisiae, ce qui existe toutes les fois qtie clans ce meme liquide
les germe's cle ce meme mycoderme sont absents. Dans ces conditions,
je le repete, certaines des cellules de levure qui sont toujours en'
suspension dans la biere, meme la plus limpide, viennent vivre a la
surface du liquide, contre les parois du vase, oil elles absorbent Foxy-
gene de Fair et degagent cle Facide carbonique, comme ferait une
mucedinee quelconque. Souvent meme les cellules peuvent s'etendre
a la surface du liquide et le recouvrir a la maniere du my coder ma vini;
mais, a Finverse de celui-ci, les cellules de la levure-moisissure,
submergees dans un liquide nutritif Sucre, reproduisent des cellules
de levure et la fermentation.

II semblerait que'les cellules de levure, placees dans un. liquide
nutritif non sucre, par exemple dans Yeau de levure, devraient perdre
leur vitalite ou, tout au moins, leur propriete de provoquer ulterieu-
rement la fermentation clans les liquides sucres. Beaucoup de fails
encore mal expliques auraient ete facilement compris si cette hypo-
these se fut realisee. Lorsqu'on expose des liquides sucres au litre
contact cle Fair, surtout dans un laboratoire ou se font cles travaux sur
la fermentation alcoolique, on voit naitre, dans ces liquides, des pro-
ductions qui, par leurs formes, leur mode cle developpement, les dimen-
sions de leurs cellules, rappellent exacternent les formes, le moclede
developpement et les dimensions des cellules de levure, ou des articles
plus ou moins allonges de la fleur du vin ou cle la /leur de la biere.
L'origine de ces productions impropres a la fermentation et. si habi-
tuelles dans les conditions dont je parle se concevrait tres bien si les
cellules cle la levure, en s'epuisant au contact de Fair, en Fabsence cle
toute matiere sucree ferrnentescible, conservaient cependant leur
faculte de developpement, tout en perdant ce je ne sais quoi qui les
rend propres aux actes cle la fermentation. En realite, je n'ai rien
observe de semblable, et je suis porte a croire que les productions
dont il s'agit ne sont que des formes diverses du mycoderma vini.s allongees disparaissent, et m6me, si on ne les saisit
